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The article presents data on the effect of intensive fattening of lambs on its weight gain, the chem-
ical and protein composition of the longissimus muscle tissue, the biological and nutritional value of 
meat. For the experiments, the lambs of an Ascanian thin wool breed, Tauride type were used. Ac-
cording to the analog method, 12 newborn lambs with an average body weight of 4.58 kg were select-
ed, the suckling period in animals lasted 1.5 months. After 1.5 months of age, the animals were trans-
ferred to intensive fattening. It has been shown that during the suckling period the average weight of 
lambs was 12.3 kg, the average live weight gain – 7.8 kg, and the overall daily live weight gain – 
172.1 g. Intensive fattening contributed to the increase of the average daily gain to 215.0 g in  
4-month-old age lambs and up to 228.2 g – in the 5-month-old young sheep, respectively on 24.8 and 
32.5% more than in the 1.5-month-old animals. In the 4-month-old age lambs, the tissues of the 
longissimus muscle contain a lower amount of dry matter (1.08%) and total fat (1.74%), on the same 
time the higher content of total and soluble proteins, respectively 1.1 and 1.05 times, compared to the 
5-month old animals. It was found that the largest part of soluble proteins of the muscle tissue was in 
the band of albumin mobility, smaller – all fractions of globulins and least – prealbumin both in the 
4th and 5th month of age of the animals. The higher content of soluble proteins in the longissimus 
muscle of the lambs of the 4th month of age is due to the β- and γ-globulin fractions, whereas in the 
muscle of lambs of 5 months of age there is a higher content of the fraction of prealbumin and albu-
mins. Consequently, the biological and nutritional value of lamb meat of 4 months of age is better 
than that of 5-month-old animals. 
 
Key words: lambs, feeding, longissimus muscle, proteins, chemical content. 
 
Вміст і склад протеїнів найдовшого м’яза спини молодняку овець різного 
віку за умов інтенсивної відгодівлі 
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У статті наведено дані про вплив інтенсивної відгодівлі молодняку овець на прирости маси тіла, хімічний і протеїновий склад 
тканини найдовшого м’яза спини, біологічну та харчову цінність м’яса. Дослід провели на баранчиках асканійської тонкорунної 
породи таврійського типу. За методом аналогів було підібрано 12 голів новонароджених ягнят середньою масою тіла 4,58 кг, які 
утримувались на підсисі до 1,5-місячного віку. Після цього тварин перевели на інтенсивну відгодівлю. Встановлено, що за підсис-
ний період маса ягнят в середньому становила 12,3 кг, абсолютний приріст – 7,8 кг, а середньодобовий – 172,1 г. За переведення 
тварин на інтенсивну відгодівлю середньодобові прирости маси тіла підвищилися до 215,0 г у 4-місячному віці і до 228,2 г – у               
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5-місячному, або на 24,8 і 32,5% більше порівняно з 1,5-місячними тваринами, які були на підсисі. У найдовшому м’язі спини баран-
чиків 4-місячного віку порівняно з 5-місячними встановлено менший вміст сухої речовини (на 1,08%), загального жиру (на 1,74%) 
та більший вміст, загального і розчинного протеїну, відповідно, в 1,1 і 1,05 разу. З’ясовано, що у м’язовій тканині баранчиків 4- та 
5-місячного віку найбільша частка розчинних протеїнів знаходилася в зоні рухливості альбумінів, менша – усіх фракцій глобулінів і 
найменша – преальбумінів. Вищий вміст розчинних протеїнів у найдовшому м’язі спини баранчиків 4-місячного віку зумовлений за 
рахунок фракцій β- і -глобулінів, натомість у м’язі баранчиків 5-місячного віку є вищий вміст фракції преальбумунів і альбумінів. 
Отже, біологічна і харчова цінність м’яса баранчиків 4-місячного віку є кращою порівняно з 5-місячними тваринами. 
 




За біологічною цінністю м’ясо овець, особливо 
молода ягнятина, є ціннішим від баранини, оскільки у 
ньому міститься велика кількість біологічно активних 
речовин, зокрема пептидів, які беруть участь у мета-
болічних процесах організму. Якісні показники ягня-
тини значно вищі від м’яса дорослих овець. 
Вміст протеїнів у органах і тканинах овець, з од-
ного боку, характеризує їхні морфологічні, функціо-
нальні та метаболічні особливості, а з іншого – харчо-
ву цінність. Протеїни, які входять до складу м’язової 
тканини, характеризуються складною будовою, оскі-
льки відрізняються за фізико-хімічними властивостя-
ми та біологічними функціями. Найбільший інтерес 
становлять протеїни саркоплазми, фібрил, ядер і сар-
колеми. До групи протеїнів саркоплазми, які є водо-
розчинними, належать міоглобін, глобулін Х, міоаль-
бумін (Tarig et al., 2013).  
Харчова і біологічна цінність саркоплазматичних 
протеїнів досить висока, що зумовлено наявністю в їх 
складі сульфурвмісних амінокислот, які характеризу-
ються широким спектром біологічної дії в організмі 
людини (Pavlovskij and Pal'min, 1975). 
Якість м’яса значною мірою залежить від віку тва-
рин. У молодій баранині, порівняно з м’ясом дорос-
лих тварин, міститься більше води, протеїну і менше 
жиру (Rennie et al., 1980; Borys, 2012). Дієтичні влас-
тивості м’яса молодої ягнятини зумовлені високим 
вмістом протеїнів та оптимальним співвідношенням 
між вмістом незамінних і замінних амінокислот    
(Rjadinskaja et al., 2012), а також вмістом інших цін-
них компонентів, зокрема вітамінів А, Е, групи В та 
фосфоліпідів (Stapaj et al., 2018).  
Відомо, що висока продуктивність овець зумовле-
на їхньою здатністю ефективно трансформувати по-
живні речовини корму у продукцію і тісно пов’язана з 
інтенсивним перебігом метаболічних процесів у орга-
нізмі на всіх етапах – від використання поживних 
речовин у шлунково-кишковому тракті до біосинтезу 
протеїнів, ліпідів та інших життєво необхідних еле-
ментів.  
При інтенсивному вирощуванні молодняку овець 
на відгодівлі обмінна енергія накопичується переваж-
но у м’ясі та м’ясопродуктах (71–88%), а у шкірі та 
волосяному покриві – всього 10–23% (Sando et al., 
2000). Отже, у цей період не варто використовувати 
раціони з високим вмістом протеїну, оскільки він 
використовується як енергетичний матеріал і тому 
бажаного ефекту не досягається. При збільшенні ене-
ргії у раціоні розпад органічної речовини зменшуєть-
ся, а перетравність протеїну практично не змінюється. 
При збільшенні рівня енергії з 7,29 до 7,94 мДж про-
являється тенденція до зменшення перетравності БЕР 
і целюлози. Вважають, що для молодняку овець є 
оптимальним раціон із вмістом 16% загального проте-
їну і рівнем енергії 7,70 мДж (Malenko, 1973; Sinclair, 
2007). 
Отже, у контексті викладеного виникає потреба у 
проведенні дослідження з вивчення біохімічного 
складу та біологічної цінності м’яса молодої баранини 
та ягнятини, одержаної від тварин, вирощених за умов 
інтенсивних технологій, з метою розроблення спосо-
бів підвищення біоконверсії поживних речовин кор-
мів у м’ясну продукцію. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Дослід провели на баранчиках асканійської тонко-
рунної породи таврійського типу. За методом аналогів 
було підібрано 12 голів новонароджених ягнят серед-
ньою живою масою 4,58 кг, яких утримували на під-
сисі до 1,5-місячного віку. Після цього піддослідних 
тварин перевели на інтенсивну відгодівлю.  
До складу раціону входили зерно ячменю, соняш-
никова макуха та сіно люцернове. За поживністю 
концентровані корми становили 65–70%. Кількість 
перетравного протеїну становила 150 г на одну кор-
мову одиницю. Годівля тварин здійснювалася двічі на 
добу з вільним доступом до води. Усі піддослідні 
тварини перебували за однакових умов утримання і 
догляду. 
Об’єктом біохімічних досліджень була тканина 
найдовшого м’яза спини, зразки якої отримали після 
забою тварин 4- та 5-місячного віку, по три голови з 
кожної вікової групи.  
Хімічний склад тканини найдовшого м’яза спини 
досліджували за загальновживаними методами (Vlizlo 
et al., 2012): суху масу – за різницею маси подрібненої 
тканини м’яза до і після висушування за температури 
+105 °С; загальний протеїн – визначенням вмісту 
азоту за К’єльдалем; жир – гравіметричним методом 
після екстракції ліпідів за методом Фолча (Folch et al., 
1957), кількість золи визначали спалюванням наважки 
м’язової тканини у муфельній печі, а калорійність – 
розрахунковим методом. 
Екстракт водорозчинних протеїнів скелетного 
м’яза отримували при гомогенізації тканини в охоло-
дженому фізіологічному розчині у співвідношення 1:5 
(маса/об’єм) з подальшим центрифугуванням. Для 
електрофорезу використовували супернатант, що 
містив фракцію розчинних протеїнів найдовшого 
м’яза спини. Електрофорез у 7,5% ПААГ проводили 
за стандартною методикою (Vlizlo et al., 2012) з вико-
ристанням для аналізу програмного забезпечення 
TotalLab TL 120. Фракції розчинних протеїнів іденти-
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фікували відносно рухливості протеїнів сироватки 
крові.  
Одержані цифрові дані опрацьовано статистично 
за допомогою Microsoft EXCEL з використанням кое-
фіцієнта Стьюдента. Результати вважали вірогідними, 
якщо P < 0,05. 
 
Результати та їх обговорення 
 
У результаті проведених досліджень встановлено, 
що у підсисний період, тривалість якого становила 1,5 
місяці, маса тіла ягнят у середньому становила 12,3 кг, 
абсолютний приріст живої маси становив в середньому 
7,8 кг, а середньодобовий – 172,1 г (табл. 1). 
 
Таблиця 1 
Маса тіла, середньодобові та абсолютні прирости баранчиків, кг (М ± m, n = 3) 
 
Вік ягнят Жива маса Абсолютний приріст Середньодобовий приріст
Новонароджені    4,58 ± 0,23  – – 
1,5-місячні  12,33 ± 0,57  7,75 ± 0,48 0,172 ± 0,011
4-місячні    28,5 ± 0,67 16,17 ± 0,8 0,215 ± 0,011
5-місячні   37,0 ± 0,76 25,33 ± 0,93 0,228 ± 0,008
 
За переведення піддослідних тварин на інтенсивну 
відгодівлю середньодобові прирости маси тіла підви-
щилися до 215,0 г у 4-місячних тварин і до 228,2 г – у 
5-місячних, або на 24,8 і 32,5% більше порівняно з 
1,5-місячними тваринами на підсисі. 
Отже, інтенсивність росту і розвитку молодняку 
овець із віком збільшується, зокрема, якщо до 4-
місячного віку середньодобові прирости становили 
215,0 г, то у 5-місячних – 228,2 г, тобто на 13,2 г бі-
льше, або на 6,1%. 
Таким чином, отримані дані вказують на те, що за 
умов інтенсивної відгодівлі молодняк овець економі-
чно вигідно реалізовувати у 5-місячному віці, хоча, як 
показали наші біохімічні дослідження найдовшого 
м’яза спини, біологічна і харчова цінність такого 
м’яса дещо знижується. 
Так, у результаті досліджень хімічного складу 
найдовшого м’яза спини встановлено (табл. 2), що у 
м’язі тварин 4-місячного віку, порівняно з 5-
місячними, є менший вміст сухої речовини (на 1,08%) 
і загального жиру (на 1,74%) та вищий вміст загаль-
ного протеїну (на 1,78%). Щоправда, усі ці різниці, 
окрім вмісту загального жиру, не є статистично віро-
гідними. І все ж, такі дані дають підставу вважати, що 
в біологічному плані м’ясо тварин молодшого віку є 
більш дієтичним і менш калорійним (на 137 ккал), що 
зумовлено низьким вмістом жиру. Як відомо, жирова 
тканина забезпечує високу калорійність, ніжність та 
ароматність м’яса, але надмірна кількість жиру у 
будь-якому м’ясі призводить до зменшення протеїну, 
а отже до погіршення його харчової цінності. 
 
Таблиця 2 
Хімічний склад найдовшого м’яза спини, % (М ± m, 
n = 3) 
 
Показник  Вік тварин 4-місячні 5-місячні
Суха маса  23,44 ± 1,37 24,52 ± 0,50
Протеїн 18,91 ± 0,74 17,13 ± 0,24
Жир    4,47 ± 0,26   6,21 ± 0,50*
Зола    1,18 ± 3,38   1,11 ± 2,96
Енергетична цінність 
м’яса, ккал/кг 1145 1283 
Примітка: * – у цій та наступній таблиці різниці вірогідні 
 
Результати проведених досліджень показали, що у 
баранчиків 4-місячного віку вміст загального протеїну 
в м’язовій тканині є більший порівняно з тваринами 
5-місячного віку. Подібна динаміка спостерігається і 
щодо розчинних протеїнів найдовшого м’яза спини, 
вміст яких коливається у межах 5% (рис. 1). 
 
 Рис. 1. Вміст розчинних протеїнів у найдовшому м’язі 
спини баранчиків, г/100 г, М ± m, n = 3 
 
При дослідженні в поліакриламідному гелі фрак-
ційного складу розчинних протеїнів скелетного м’яза 
баранчиків на електрофореграмах виявлено 10–11 
смуг, які відповідно до фракцій протеїнів сироватки 
крові розділили на зони преальбумунів, альбумінів та 
глобулінів. З’ясувалось, що у м’язовій тканині баран-
чиків 4- і 5-місячного віку найбільша частка розчин-
них протеїнів була в зоні рухливості альбумінів, мен-
ша – усіх фракцій глобулінів і найменша – преальбу-
мінів. 
Проведеними дослідженнями встановлено, що 
вміст преальбумінів у 1,55 раза більший у 5-місячних 
баранчиків. Подібна динаміка характерна також для 
альбумінів, натомість сумарна кількість глобулінів 
більша в баранчиків 4-місячного віку. Очевидно, що 
за рахунок саме глобулінових фракцій сумарний вміст 
розчинних протеїнів м’яза у 4-місячних ягнят є біль-
шим. Варто відзначити, що всі фракції розчинних 
протеїнів м’язової тканини, які відповідають глобулі-
нам сироватки крові, є гетерогенними. Як свідчать 
результати таблиці 3, вміст протеїнів, які відповіда-
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ють β-глобулінам сироватки крові, на 17,3 умовного 
пункту (P  0,05) більший у тварин 4-місячного віку. 
Подібна динаміка спостерігалася і щодо -глобулінів, 
тимчасом як вміст α-фракції більший на 4,6% у бара-
нчиків 5-місячного віку. 
Таблиця 3 
Склад розчинних протеїнів найдовшого м’яза спини, 
% (М ± m, n = 3) 
Фракція Вік тварин  4-місячні 5-місячні
Преальбуміни   8,07 ± 0,56 12,47 ± 0,40*
Альбумін 31,06 ± 3,31 34,55 ± 0,77
Глобуліни: 
α 22,38 ± 0,78 23,40 ± 1,50
β 22,23 ± 1,14 18,38 ± 0,57*
 15,65 ± 2,55 11,19 ± 0,44 
Отже, підсумовуючи результати досліджень роз-
чинних протеїнів найдовшого м’яза спини молодняку 
овець, можна констатувати, що у тварин старшого 
віку, тобто 5-місячних, у скелетних м’язах переважа-
ють фракції пре-і альбумінів, які у сумі складають 
47% проти 39,1% у 4-місячних. Натомість фракції α-, 
β- і γ-глобулінів у них зменшується до 52,9% проти 
60,3% у 4-місячних. Таким чином, зміни співвідно-
шення окремих фракцій розчинних протеїнів у ткани-
ні найдовшого м’яза спини можуть свідчити про пе-
рерозподіл між фракціями саркоплазматичних протеї-
нів, до яких відносяться міоген, глобулін α, міоальбу-
мін і міоглобіни. Ця група протеїнів, як відомо, має 
високу харчову та біологічну цінністю, зумовлену 
наявністю у їхньому складі сульфурвмісних аміноки-
слот, які характеризуються широким спектром біоло-
гічної дії в організмі людини. Зокрема, на фракцію 
міогену припадає приблизно двадцять відсотків всіх 
протеїнів м’язової тканини, який за фізико-хімічними 
властивостями подібний до альбумінів. У складі цієї 
фракції є численні ферменти які виконують функції, 
пов’язані із перетворенням вуглеводів та інших спо-
лук. 
Висновки 
1. За умов інтенсивної відгодівлі середньодобові
прирости маси тіла молодняку овець є вищими порів-
няно з підсисним періодом на 24,7% у 4-місячному 
віці та на 36,7% – у 5-місячному. 
2. У найдовшому м’язі спини баранчиків             
5-місячного віку, порівняно з 4-місячними, є вищий 
вміст сухої речовини і загального жиру та менший – 
загального протеїну. 
3. Вищий вміст розчинних протеїнів у найдовшо-
му м’язі спини баранчиків 4-місячного віку зумовле-
ний фракціями β- і -глобулінів, натомість у м’язі 
баранчиків 5-місячного віку є вищий вміст фракцій 
преальбумінів та альбумінів відповідно на 54,5 і 11,2 
ум. пункту. 
4. З біологічної і харчової оцінки м’ясо баранчи-
ків 4-місячного віку, порівняно з 5-місячними, є цін-
нішим, проте економічно доцільнішою є реалізація їх 
на забій у старшому віці, тобто у 5-місячному.  
Перспективи подальших досліджень. Подальші 
дослідження доцільно провести на молодняку овець 
9-місячного віку. 
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